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fAussdheidTm^a^neldung aufl P 15 17 02J.7-42 vom 29. Berber 1965) 

V<erf ahren zur Heratellung von 
Naiirungsmitteln und Getranken 



Die vorliegende Erf indung betrif ft ein Verfahreu zur Her- 
stellung von Nahrungsmitteln und Getranken mit erdbeerar- 
tigem Geechmacfc und Geruch sowie ein Aromatisierungsmit- 
tel, das dazu bestimmt 1st, Nahrungsmitteln bzw. Getran- 
ken e^verleibtzu werden, um diesen einen erbeerartigen 
Geruch zu verleihen. 

Ea wurde gefunden, dafl a.S-Diiaethyl^a-methoxy-lf-oxo-J*^- 
dihydrof uran und 2 , 5-Dime thy 1-3- »e toxy-4- oxo-4 . 5-dihy- 
drofuran, die eigentumliehe Eigenschaf t besitzen, in 
senf kleinen Konzentrationen in Nahrungsmitteln und Ge- 
tranken einen erdbeerartigen Geschmack zu erzeugen. 

Gegenstand der Erf indung 1st ein Verf abren zur Herstel- 
lung von Nahrungsmitteln und Getranken mit erdbeerarti- 
gem Gesehmack und Aroma, welches Verf ahren darin besteht, 
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dafl man Nahrungsmitteln bzw. Getr&nken mindestens eine 
Verbindung der Formel 

0=C C-OR 

CH^-HC— 0-l-CH 3 

in welcher R Methyl Oder Acetyl bedeutet, als geschmack- 
gebendes Mittel in geringer Konzentration einverleibt. 

Der Begriff "Nahrungsmittel" wird in der vorliegenden Be- 
schreibung im weiteren Sinn verwendet und soli auch die 
Genufimittel einschlieften. 

Das Aroraatisierungsraittel gemafl der Erfindung 1st gekenn- 
zeichnet durch einen Gehalt an mindestens einer Verbin- 
dung der obenstehenden Struktur formel* 

Schoh sehr kleine Mengen der gemafi der Erfindung verwen- 
deten Geschmacksstof fe genUgen, um in Nahrungsmitteln bzw. 
Getranken die gewtfnschten Geschmacksef fekte hervorzuruf en. 
Diese Mengen ktfnnen in gewissen Gvenzen schwanken und 
sind bedingt durch die Beschaf f enheit dea Nahrungsmittels 
bzw. Getrankes, das aroma tisiert werden soli. Das 2,5- 
Dimethyl-3-methoxy- bzw. 3-acetoxy-^~oxo-k,5-dihydrofnrani 
kann beispielsweise in tterigen von 0>5 bis 50 Gewichtstei- 
len auf je 1 Million Gew. telle Nahrungsmittei bzw. Ge- 
trank verwendet werden. In den meisten Fallen wird man 
im Bereich von 1 bis 20 Gew.teilen des Geschmacksstof fes 
auf je 1 Million Gew. telle des Nahrungsmittels bzw, Ge- 
trankes gtfte Resultate erzielen. 



20981 6/ 1 7 1 7 

BAD ORIGINAL 



1793631 



- 3 - 



Man team dem Erbeergeschmack in Nalirungsmitteln und Ge- 
tranken noch mehr Naturtreue verleihen r indem m&n aufler 
einer Verbindung der obenstehenden Formel noch Oc -Methyl ~ 
buttersaure «nd gegebenenfalla einen niederen Alkyleater - 
dieser Saure, z.B. den Methyl- dder Aethylester, verwen- 
det, Ein ziemlich naturgetreues Erdbeer aroma kann man bei- 
d pielsw*iae duroh Verwendung eines Gemiaches voh 2,5 Di- 
methyl-3-ine thoxy-4-oxo-ll , 5-dihydrofuran , Cc-He thylbutter- 
saure ^d^-Methylbuttersauremethyleater im Mengenverhalt- 
nlsvon 25 zu 20 zu 30 Gew.teilen erzeugen. 

Z«r Erzeugung eines abgerundeten Erdbeergeschmackes kann 
.an zusatzliche Geschmackastoff e zu Hilfe nehmen. Man^ 
kann beispielsveise 2, 5 .Dimeth y i-3-metho X y.U.oxo^.5.di- 
hydrofuran zusammen mit mindeatens einer Verbindung 
wetfigstens einer der folgenden Stoffklassen verwenden, 

(a) nitsdere Fettaauren, zweckmafligerveise mit bis zu 
6 Kohlenstoffatomen, beispiela»eise Buttersaure, 
Diathylessigsaure. ^-Methylbuttersaure , u-Valerian- 
saure, Isovaleriansaure, laobutter saure, Capronsau- 
re ( etc. ; 

(b) niedere Alkyleater der unter (a) 'genanhten Sauren, 
zVeckmaOigerweiae Eater mit Alkanolen, die bia zu 
6 Kohlenatoffatome enthalten, beispielsveise die 
Methyl-, Athyi-. n-Propyl-, laopropyl-, n-Butyl- und 
IsobUtyl-Ester; 

( C ) niedere Alkyleater der Zimtsaure, zweckmafiigerweiae 
Es ter mit Alkanolen, di bia zu 6 Kohlenstoffatome 
nthalten, beispielaw iae di Methyl-, Ae thy 1-, 
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n-Propyl- f Isopropyl-, n-Butyl und Isobutyl-Ester 
der Zimtsaure; 

(d) Lactone von aliphatischen y- und ^-Hydroxycarbonsau- 
ren f beispielsweise mit 8 bis 12 Kohlenstof fat omen; 
und 

(e.) gesattigte Oder ungesattigte aliphatische Aldehyde, 
beispielsweise Hexanal, Hexen-(2)-al f Hexen-(3)-al , 
etc* 

Die Einverleibung der geschmackgebenden Storfe in die 
Nahrungsmittel bzw. GetranJce kann nach den in der Aromen-* 
Industrie ilblichen Method en durchgefiihrt verden, insbe- 
sondere durch Verwendung genieBbarer L&sungs- Oder Ver- 
diinnungsmittel, z.B» Alkohol oder Triacetin* z weeks Ver- 
diinnung und gleichmaBiger Verteilung der Geschmacksstof f e • 

Alle Nahrungsmittel und G-etranke, denen iiblicherweise mit*- 
tels nattirlicher Oder kiinstlicher Aromen Erdbeergeschmack 
verliehen wird, konnen nach dem erf indungsgemaBen V.erfah- 
ren aroxaatisiert werden, beispielsweise Speiseeis* Cremen* 
Zuckerwaren, Konfiseriewaren, Yoghurt \ Mile hgetranke f 
Sirupe, kohlensaurehaltige Getranke, etc. Das Aromati- 
sierungsmittel gemaB der Erfindung kann auch zur Verbes- 
serung des Geschmacks von Arzneimitteln vervendet werden* 

Das zur Herstellung des erf indungsgemaBen Aroma t is ierungs- 
mittel verwendete 2 f 5~I>lniethyl-3~niethoxy-*l-oxo-4 ,5-dihy~ 
drofuran kann wie folgt erhalteh werdens 
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Eine Losung von 5 € 2 , 5-Dimethyl-3-^ydroxy-4-oxo-4 f 5-di- 
hydrofuran in 10 cc Methanol wurde mit einem Dberachufl 
an Stberisaliem Diaz onte than behandelt . Die Reaktion trat 
augenblicklich ein* Nach einer Stunde wurde das Reaktions- 
gewlacit unter verminder.tem Druck eingeengt, worauf der 
Riickstand destiliiert wurde. Man erhielt auf diese Weise 
3,X g des bei 42° C/0»4 mm Hg siedenden Me thyl others. 

3 - 

Das 2,5-Dimethyl-3-acetoxy-4-oxa-4 f 5-diliydrofuran kann 
wie folgt dargestell* werden* 

0,25 g 2,5-D±methyi->hydroxy-^-oxo-4,5--<iihydrofuran 
wurden in 5 cc Pyridin abs. und 0,3 cc Bssigsaureannydrid 
gelSst. Das Reaktionsgemiscb. wurde bei 0°C wahrend 2k Std. 
sich selbst tiberlassen und ansChlieflend unter vermlnder- 
tem Druck bei 50°C eingeengt. Durch Destination des 
Rttckstandes wurde O f 28 g des bei 70° C/0,1 mm Hg sieden- 
den Acetats erhalten. . . 



B e ± a p- i e 1 1 

Aus 1 Liter Milch, 5 Eigelb und 250 g Feinzucker wurde 
Speiseeis nergestellt, indem die Milcb gekocht , das mit 
Zucker_verruhrte Eigelb mit der Milch vermischt und die 
Mischung auf kleiner Flamme weitergekoeht wurde , bis die 
Masse geniigend eingedickt war. Die Masse wurde dann durch 
ein Spritzsieb gegossen und gekuhlt. Nach Zugaba des Aro- 
mas wurde die Masse in der Bisinaschine fertig zubereitet. 

Als Aroma diente eine o;5 #ig Lb sung von 2 , 5-Dlme thyl- 
3-meth xy-k-oxo-k , 5-dihydrofuran in Triacetin. Di se L»- 
sung wurde ira Verhaltnis von 200 g auf je 100 kg Speise- 
eismasse verwendot. 
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Das fertige Speiseeis wurdfe mehreren Versuchspersonen 
zum Kosten gegeben, die herauszuf inden.hatten, welchen 
Geschmack das Speiseeis hatte. Alle Versuchspersonen 
stellten ohne Ztfgern einen starken Erdbeergeschmack Test, 

In den nachf olgenden Beispielen sind einige Aromatisie- 
rungsmittel beschrieben, die auJ3er 2 1 5 r Dimethyl-3-methoxy- 
4-oxo-4 f 5-dihydrofuran noch zus&tzliche Geschmacksstoff e 
enthalten. Mit diesen Aroinatisierungsmitteln kann man in 
Nahrungsmitteln und GetrSnken einen dem natiirlichen Erd- 
beer aroma noch naher konunenden Geschmack erzeugen. 



TABELLE _ 
Beisp. 2 

2 r 5-Dimethyl-3-methoxy- 

f 5-dihydrof uran 25 

Caprons&ure ho 

Aethylbutyrat 50 
QC -Me t hylbu 1 1 e r s a\ur e 

Ae thy 1 -me t hylbu t y r a t 

Triacetin 885 

1000 



Beisp. 3 Beispv k Beisp, 



50 25 100 

4o 

50 

20 20 

30 30 

86Q 925 850 

1000 * 1000 1000 



Die Zahlen in dieser Tabelle bedeuten 

Gewichtsteile* , 
Beispiel 6 

Es wurde ein Erdbeerar me gemSfl der Vorschrift von J. MERORY 
Selt 18? in "Food Flavorings" , 19 60 f The AVI Ptiblishing 
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Company, inc., Vestport, Connecticut, hergestellt . Dieses 
Aroma hatte die folgende Zusainmensetzung: 

Heptancarbonsliure-athylester 0.80 g. 

Birkenrindenessenz 0.80 €• 

Uhdecalacton 2.10 g. 

IsolbuttersKure'-cinnamylester 2.1*0 g. 

Aethylvanillin /' 2.60 g. 
Maltol 

Isovaleriajxsaure-cinriainylester 3^Z0 g. 



' , . 3.U0 g. 
Dipropylke ton 

. . . ■•. 6.00 g. 
DiacetyJL " 

' , , ^ 5.00 g. 
Me tnyl-amy 1 -ke t on 

Valeriansaure-SLthylester *' 

Metliyl-phenyl-gly^idsaure-atliylester 23-15 6 > 

Milchsaare-athylester 43.20 g. 

rtt? o 100.00 g. 



Propylenglykol 



783.15 
1000 .00 g. 



Diesea Aroma vurde mit Prppylenglykol t,ie. folgt verdUnnt: 



Gewichtstelle 
lOO 



Aroma geraaft MERORY 

900 

propylenglykol r- 

^ ; * 1000 

Aromatisisrungsmittel £ 
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Bin zweites Aromatisierungsmittel (b) wurde durch Zugabe 
einer kleinen Menge 2 , 5-Dim€*thyl-3-methoxy-4-oxo-l| 1 5-di- 
hydrofuran zu dem Aroma gem&fl MERORY wie folgt herges teiltt 

Gewichtsteile 
Aroma gemafl MERORY 100 

2, g-Dimethyl^-methoxy-^-oxo-il.^- 
dihydrofuran If 

Propylenglykol 896 

Aromatisierungsmittel B 1000 

Eine portion eines gem&B Beispiel 1 hergestellten Speise- 
eines wurde mit dem Aromatisierungsmittel A aromatisiert 
(Speiseeis l) • Einer zweiten Portion des gemafl Beispiel 1 
herges tell ten Speiseelses wurde das Aromatisierungsmittel 
B einverleibt (Speiseeis II). Beide Aromatisierungsmittel 
wurden im Gewichtsverh&ltnis von 200 g* auf je 100 kg fer- 
tiges Speiseeis verwendet. 

Proben der beiden Speiseeissorten I und II wurden $k Ver- 
suchspersonen zum KOsten vorgesetzt. Die Vecsuchspersonen 
hat ten erstens herauszuf inden, mit welcher Art von Frucht- 
aroma die beiden Speiseeis sor ten I und II aromatisiert 
waren, und zweitens auezusagen, welche der beiden Speise- 
eissorten sis bevorzugten. 32 von insgesamt Versuchs- 
personen erkannten ohne Z6gera den Erdbeergeschmack* 28 
der 3^ Versuclispersonen zogen mit Bestimmtbelt die Speise- 
eissorte II vor und erklfcrten, dafl diese letztere ein an- 
genehmeres und abgerunde teres Aroma besitze. Das Erdbeer- 
aroma der Speisteeissorte II wurde von den meisten Versuclis- 
personen als v'iel- natiirlicher und charakteristisch r 
mpfunden* 
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patentanspriiche 



1* VerTafcren zur Harstellung von Nahrungsmittfeln und Ge- 
tr&nken mit erdbeerartigem Geschmack und Geruch, da- 
durch gekennzeicbiifct, dafl man Nahruugsmitteln bzv* 
*■- Getranken exne Verbindnng der Formel 

0=C^ - : C-OR 

±n velcfaer R fiir aineti Methyl- Oder Acetylrest stel1 *^^^^ 

2. Verfahren nach AJispruch 1* dadurch' gekennzeichnet, 
daB man als geschmackgebendes Mittel 2 *5-D±methyl-3 
me thoxy-fc-oxo-^ » 5-dihydr oftxr an verwendat . 

3» Verf ahren nach Anspruch i t dadurch gekennzeichnet f: 

da& man 2 * 5-Dimetbyl-3*ace toxy-4-vOxo-4 f 5~dihydrofuran 
verwendet;* 

- - i" • . * , - 

k. Verf ahren nach Anspruch 1 - 3> dadurch gekennzeichnet, 
dafi man das Aroma tisierungsmit tel in Mengen von etva 
0,5 bis 50, vorzugsveise 1 bis 20 Gew.teilen auf je 
1 Million Gew # telle Nahrungsmittel bzw. G tr&nk v r r 
* wendefc. 
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Verfahren nach Anspruch 1-4, dadurcli gekennzeichnet , 



Methylbutters^ure und/oder einen niederen Alkylester 
der tfC-MethylbuttersSure, z.B* den Methylester, ver~ 
wendet* 



Verfahren nach Anspruch l\ dadurch gekennzeichnet t 
dafl man zusatzlich mindestens eine Verbindung wenig- 
stens einer der folgenden Stof fklassen: 

(a) niedere -Fetts&uren 

(b) nledere Alkylester von niederen FettsSuren 

(c) niedere Alkylester der Zimtsaure 

(d) und ^-Lactone von aliphatiachen 
HydroxycarbonsSLuren 

(e) ges&ttigte und unges&ttigte aliphatische 
Aldehyde 

In geringer Konzehtration als geschmackgebende Mittel 
einverTeibt. 

Aromatisierungsmittel, das bestimmt 1st, Nahrungsmit- 
teln bzw. GetrMjiken einverleibt zu werden, um diesen 
einen erdbeerartigen Ges china ck und Geruch zu verlei- 
hen* gekennzeichnet durch einen Gehalt an mindestens 
einer Verbindung der Formel . s- ; 



in w lcher R fiir ine Methyl- oder Acetylgruppe ateht. 



dafl man als zus&tzliches geschmackgebende s Mittel or.- 




0=0 -jpOR 

CH 0 -HC 0 C-CH, 
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8. Arbntatisiertzngsmittel nach Anapruch 7» dadurch gekenn- 
zeiohnet, dafi es als isusatzlicben geschmackgebenden 
Stof f <X-Methylbutters&ure und/oder einen niederen Al- 
kylester der ^~Me thy Ibuttersaure , z^B. den Methyl- 
ester enth&lt* 

9. ' Aromatisierimgsmittel nach Anspruch 7^ dadurch gekenn- 

Veichnet, dafl es zus&tzlich inindestens eine Verbindnng 
venigsteas einer der folgenden Storfklassen: 

(a) niedere PettsUuren 

(b> niedere Alkylester von niederen Fettsliiiren 
(c) niedere Alkylester der Zimts&ure 
(4) 111111 &-l& ot ° ne von aliphatischen 

Hydroxycarbonsauren 
(e) geijattigte und unges&ttigte aliphatische 

Aldehyde 

enthalt. 



IO. Verbindungen der Formel 



0=C — C-OR 

CH -HC— 0— C-CH 3 



in velcher R fiir eine Methyl- Oder Acetylgruppe steht, 



Dor l&teutanwalt 
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